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مقاله علمی -پژوهشی 


استفاده از ضایعات پوست پسته و آرد دانه خربزه در غنی‌سازی سس مایونز کم چرب عملگرا و 


ارزیابی خواص رئولوژیکی آن 


فائزه فورچ بیگی ۲- علیرضا رحمن ۲*- فاطمه نیتم هی ۲ 


تاریخ دریافت: ۱۴۰۰/۰۲/۰۲ 


تاریخ بازنگری: ۱۴۰۰/۰۷/۱۹ 


تاریخ پذیرش: ۱۴۰۰/۰۷/۲۶ 


چکیده 


در این تحقیق نیز به‌منظور استفاده بهینه از ضایعات محصولات کشاورزی و همچنین تهیه و فرمولاسیون سس رژیمی و فراسودمند از ضایعات کشاورزی» 
پوست سبز پسته و دانه خربزه به صورت آرد با اندازه ذرات ۱۰۰ میکرومتر استفاده گردید. در این تحقیق پودر پوست پسته در غلظت‌های صفرء ۰/۱ ۰۱۵ ۰/۷۵ و 
آرد دانه خربزه با غلظت‌های ۶ ۱۲ ۱۸ ۲۴ ۲۰ و ۲۶ درصد تهیه و فرموله شدند. تیمارهای سس مایونز در بازه‌های زمانی تولید (صفر)» ۳۰ ۰ و ٩۰‏ روز نگهداری 
مورد آزمایش‌های 4013 درصد رطوبت. پروتئین» خاکستر, شاخص‌های رنگ‌سنجی (روشنایی» قرمزی» زردی)» ویسکوزیته. جمعیت میکروبی کل آزمون پایداری و 
اندازه ذرات ارزیابی شد. ارزیابی حسی برای موّلفه‌های (رنگ ظاهری» طعم. بافت» مالش‌پذیری قوام. پذیرش کلی) انجام شد. نشان داد که با افزایش میزان پودر 
پوست پسته و آرد دانه خریزه میزان پروتئین» رطوبت» 011» خاکستر ویسکوزیته و اندازه ذرات افزایش یافت و همچنین در مقادیر بالای ۰/۱ درصد پوست پسته و 
۶ درصد آرد دانه خربزه. جمعیت میکروبی کل و آزمون پایداری تیمارهای سس مایونز کاهش معنی‌داری داشت (۰/۰۵ >0). همچنین با افزایش زمان نگهداری نیز 
درصد رطوبت و پایداری سس مایونز و اندازه ذرات افزایش یافت (۰/۰۵ >). کلیه امتیازات حسی تیمارهای سس مایونز در طی مدت زمان نگهداری کاهش یافت 
و نهایتاًتیمار 11 با ۰/۱ درصد جایگزینی پودر پوست سبز پسته و ۶ درصد آرد دانه خربزه به‌عنوان تیمار پهینه و تیمار 16 با ۰/۷۵ درصد جایگزینی پودر پوست سبز 


پسته و ۳۶ درصد آرد دانه خریزه به‌عنوان بدترین انتخاب شد. 


واژه‌های کلیدی: ضایعات کشاورزی» سس مایونز کم‌چرب» غنی‌سازی. 


۰ 


مقدمه 

امروزه در جوامع صنعتی ضایعات یکی از معضلات زندگی بشر 
است. بر اساس آمارهای بین‌المللی» سالانه مقدار زیادی از تولیدات 
بخش کشاورزی بین ۱۰ تا ۵۰ درصد به صورت ضایعات از چرخه خارج 
در دنیا در اثر گرسنگی می‌میرند. در کشور ما به دلیل مشکلات موجود 
در سیستم نگهداری تبدیل و توزیع» مقداری از محصولات کشاورزی 
ضایع می‌شود. به طوری‌که به‌طور متوسط ۲۵ درصد از محصولات 


شهر قدسء تهران» ایران. 
ایران. 
زان 


کشاورزی در ایران و در مراحل گوناگون ضایع می‌شوند و اين مقدار 
غذای ۱۵ ۲۰۱ میلیون نفر از جمعیت کشور است ( 0۶ ععتادتاها٩‏ 
0 ,و۸ ۵۲ «تادتطن] ۷ خطر کاهش مواد غذایی موجود 
در طبیعت و افزایش روزافزون جمعیت و ترس از عدم جایگزینی مواد 
مورد استفاده بهخصوص غذا برای انسان» توجه بسیاری از محققین 
کشورهای جهان را به استفاده از روش‌های بیوتکنولوژی به خصوص در 
زمینه صنایع مواد غذایی را به‌خود معطوف کرده است. با زیانی مواد زاید 
صنایع مواد غذایی و کشاورزی می‌تواند در بسیاری از موارد» راه‌گشای 
حل مشکلات کمبود مواد غذایی در طبیعت باشد (2010 ,ع1ع2۷/۵1). 
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ضایعات کشاورزی در سه مرحله پیش از برداشت» برداشت و پس از آن 
روی می‌شوند ولی قسمت عمده ضایعات مربوط به مراحل برداشت و 
توزیع محصولات می‌باشد. لیکن در کنار طرح‌های افزايش تولیده یکی 
از سیاست‌های دولت‌ها در امر امنیت غذایی». کاهش ضایعات 
محصولات کشاورزی است. امنیت غذایی محور استقلال اقتصادی و 
سیاسی هر کشوری است و این مسأله در کشورهای در حال توسعه که 
همواره مورد تهدیدات جهانی قرار می‌گیرند از اهمیت بالاتری برخوردار 
است. کاهش ضایعات محصولات کشاورزی سبب افزایش در تولید 
آن‌ها بدون افزایش در سطح زیر کشت آن‌ها می‌شود که اين امر فشار 
کمتری به محیط زیست وارد می‌کند ( حط0‌دطعمهد نمصصحطم]۱۷ 
9 ,.2 ۲ع). با کاهش ضایعات محصولات کشاورزی هزینه‌های 
تولید کاهش و کیفیت محصولات افزایش می‌یبد. به دنبال آن درآمد 
تولیدکنندگان به‌ویژه کشاورزان خرده پا افزايش می یابد و وضعیت 
تغذیه ای مردم با افزايش دسترسی آن‌ها به محصولات کشاورزی 
اصلاح و بهبود می‌یابد. 

در سال‌های اخیر به دلیل افزایش تقاضا برای غذاهای کم‌چرب. 
صاحبان صنایع درصدد تولید این نوع غناها با ظاهر و ویژگی‌های 
ظاهری محصولات پرچرب برآمده و فرآورده‌های جایگزین چربی را به 
بازار ارائه کرده‌اند (2013 ,.لع )6 صدهاتام۷]2121). این محصولات و 
ترکیبات» ویژگی‌های حسی و کاربردی چربی‌ها را دارنده ولی از نظر 
شیمیایی در گروه چربی‌ها قرار نمی‌گیرند و انرژی کمتری نسبت به 
چربی‌ها دارند. این ترکیبات ممکن است دارای چند یا تمامی ویژگی‌های 
چربی‌ها باشند. کاربرد آرد دانه خربزه و امولسیفایر لستین به‌عنوان 
جایگزین چربی در تولیدیسکوئیت کم‌چرب را بررسی نمودند.آردداند 
خربزه به‌خصوص در سطح ۱۰ درصد در کنار ۰/۳ درصد امولسیفایر 
لستین قابلیت جایگزینی با کل روغن موجود در بیسکوئیت را جهت 
تولید محصولی رژیمی و کم‌چرب داشت ( 22۷۵0 ی طعع«دطعد۲ 
7 ,2۸0). در اینجا موضوع جایگزین کردن بخشی از روغن با 
موادی که بتوانند همان نقش روغن را در ماده غذایی ایفا نمایند و 
تأثیری بر خصوصیات ارگانولیتیکی ایجاد نکننده ولی دارای کالری 
کمتری باشند. مطرح می‌شوند که تولید مایونز کم‌چرب یکی از اين 
موارد می‌باشد (2003 ,.21 61 110ع۸). 

امروزه استفاده از فرآورده‌های جانبی و ضایعات مواد غذایی توجه 
بسیاری از محققان را به خود جلب نموده است. تنها بخشی از مواد گیاهی 
مستقیماً جهت مصرف انسان مورد استفاده قرار می‌گیرد و مابقی آن یا 
به‌عنوان ضایعات دفع گردیده يا به صورت کود و غذای دام به کار می 
رود. بنابراین استفاده از این ضایعات در سایر فرآورده‌ها با اعمال 
فرآیندهای تکمیلی بر روی آن‌ها جهت تولید فرآورده‌های جدید با ارزش 
افزوده می‌تواند در کاهش دورریز اين مواد موْثر باشد. به‌عنوان مثال 


هندوانه, کدو» طالبی و خریزه بعد از جداسازی پالپ» پوست و گوشت 
می‌تواند در سایر فرآورده‌های نانوایی» نوشیدنی‌ها. سوپ‌هاء فرآورده‌های 
گوشتی به‌عنوان مکمل يا بهبود دهنده مورد استفاده قرار گیرد 
(2010 ,بلح )ع ا1۷1215216100). در سال‌های اخیر روند توسعه باغات 
پسته در ایران قابل توجه بوده و هر ساله مقادیر زیادی پسته در اين 
باقانی یی مخ شی ی فقو این خولیل بالا همه با مشمات‌هایی آست 
کذ:مضمو لا تی‌انتفاده بوگه .و تا یف حال برنامه متاسی بران فرآفری و 
استفاده محدد از ضایعات نزدکشاورزان و دامداران وجود نداشته است. 
با توجه به اين‌که تقریباً از هر ۳ کیلو پسته تازه. حدود یک کیلوگرم 
پسته خشک به‌دست می‌آید و قابل مصرف و دو کیلوگرم آن به تبدیل 
به ضایعات می‌شود. بنابراین میزان پسماندهای سالانه این محصول در 
کشور بسیار بالا و نگران کننده خواهد بود (2008 ,.1(27۷15120). دانه 
خربزه به‌عنوان دانه روغنی مناطق گرمسیری به دلیل دارا بودن ویژگی 
های تغذیه‌ای مفیده محتوی چربی (با کلسترول کم و اسید چرب 
غیراشباع بالا) و پروتئین با کیفیت و ویژگی‌های عملکردی مناسب و 
حاوی اسیدهای آمینه ضروری بالاء در صنعت غذا مطرح شده است 
(2000 .21 )6 عصعزض). از طرفی به دلیل کم کاربرد بودن آن؛ 
تاکنون به‌عنوان ضایعات به‌کار می‌رفته است. با توجه به مجموعه 
ترکیبات موجود در دانه خربزه و خواص مربوط به آن‌ها و داشتن مزایایی 
نظیر مواد مغذی بالاء فقدان عوامل حساسیت‌زا . قابلیت هضم آسان و 
فرآوری ساده. هزینه‌های کم تولید و مصرف استفاده از آن در مواد 
غذایی مختلف منطقی می‌باشد (2004 ,۷۷160). با توجه به مطالعات 
ممنطوز۲2 (۲۰۰۸) هر دو ترکیب پودر سبز پوست پسته و آرد دانه 
خربزه ترکیبات سرشار از فیبر بوده که می‌توانند با حضور در سس مایونز 
آن را به محصول فراسودمند تبدیل نمایند (2008 ,۷16120 1(2۳) 
مایونزه یکی از قدیمی‌ترین سس‌ها به شمار می‌رود که به‌طور 
گسترده در سراسر جهان مصرف می‌شود. طبق تعریف استاندارد ملی 
ایران» مایونز نوعی امولسیون روغن در آب است که از امولسیون شدن 
روغن‌های خوراکی گیاهی (حداقل ۶۶ درصد) در یک فاز مایع حاوی 
سرکه و توسط زرده تخم‌مرغ ایجاد می‌شود که رنگ آن کرم تا زرد 
کمرنگ است و 211 آن نباید از ۴/۱ تجاوز نماید. این فرآورده به‌طور 
سنتی از مخلوط نمودن زرده تخم‌مرغ» سرکه و ادویه‌جات (به‌ویژه 
خردل) به‌دست می‌آید. به علاوه مایونز ممکن است حاوی ترکیباتی 
مانند: نمک» شکر یا سایر شیرین کننه‌ها و يا افزودنی‌های مجاز دیگر 
نیز باشد (2010 وله ۶ تعدطع۵ تتنصی) تهحفصصهطم۱۷ 
۷۲022027 و همکاران در سال ۰۲۰۰۸ ضایعات پوست سبز پسته را 
در فرمولاسیون مارمالاد استفاده نمودند. نتایج خواص شیمیایی و حسی 
نشان داد با افزايش درصد پوست سبز پسته اسیدیته و سفتی مارمالاد 
قزایش پیدا می‌کنده در حالی که رنگ» قوام مالش پذیری و پذیرش کل 
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کاهش یافت و افزايش درصد پکتین باعث افزایش سفتی مارمالاد شد 
(2009 بلح بیع صح‌مطعمه تهمصصمطم. طععزمطعه۲ و 
۵ 2۵۷۵0 (۲۰۱۷) استفاده از آرد دانه خربزه به عنوان مقلد چربی در 
تولید کیک کم‌چرب و بررسی خصوصیات کمی و کیفی محصول نهایی 
می‌تواند با حفظ کمیت و کیفت محصول تولیدی, جایگزین مناسبی 
برای روغن موجود در فرمولاسیون اولیه کیک روغنی باشد 
(2017 ,.2۵4 2۵۷۵ ک ع26ع۳12). هدف از این پژوهش استفاده 
از این ضایعات در تولید سس مایونز با فرمولاسین جدید می‌باشد. هدف 
از این پژوهش استفاده از ضایعات پوست پسته و دانه خربزه در تولید 
سس مایونز کم‌چرب با هدف تولید محصولات فراسودمند و بهره‌گیری 
از ضایعات کشاورزی می‌باشد. 


مواد و روس‌ها 

برای انجام این تحقیق مواد اولیه مانند روغن سویا از شرکت عالیا 
گلستان تخممرغ از شرکت کلاونگه آدویدجات از شرکت کل‌ها: 
نشاسته اصلاح شده از شرکت گلوکوزان قزوین و سرکه سفید از شرکت 


وردا تهیه شد. پوست سبز پسته رقم اکبری نیز از موسسه تحقیقات 
پسته تهیه شد. دانه‌های خربزه نیز رقم خاقانی مربوط به نواحی 
کشاورزی استان البرز» از بازار تهیه شد. 


فرآوری دانه خربزه 

دانه‌های خربزه برای این پژوهش از خربزه‌های رقم خاقانی مربوط 
به نواحی کشاورزی استان البرز از بازار تهیه شده و با کمک ماده 
ضدعفونی بنزوالکونیوم با غلظت ۴ درصد و آب شستشو گردید. سپس 
دانه‌های شسته شده در معرض نور آفتاب خشک و در مرحله بعد دانه 
های خشک شده تا رطوبت ۱ درصده به کمک آسیاب صنعتی» آرد شد. 
عوامل موّثر در افزایش کیفیت آرد مورد استفاده» شامل استفاده از دانه 
کامل(مغز و پوسته دانه4 کیفیت دانه انتخاب شده (نوع رقم و ترکیب 
شیمیایی دانه4 کنترل شرایط در هنگام آسیاب کردن می‌باشد. برای 
آسیاب شدن موفق دانه‌هاء به دلیل چربی بالای دانه و وجود پوسته‌هاء 
امکان چسبندگی وجود دارده پس دانه‌ها باید کاملا خشک بوده و قدرت 
آسیاب نیز بالا باشد (2009 ,.۵1 اه نصنله‌طش), 


جدول ۱- تیمار سس مایونز شاهد (مطابق استاندارد ملی سس مایونز به شماره ۲2۵۶) 
(2454 ۲هصاصیه ۲0ع0صعاو ععتقصصه وه آمصمتامه م6 م6 عصتل۵ععع) )صمصاععه0 6ونهه۱۷]۲2۲0۵ -1 ما12 


10۳ از از 
ردیف ترکیبات 


۵۲ آب 
سر که 
۲ شکر 
0 خردل 
1 نمک 


محطصج زانتان 


شا فا ناخ اواج لد ۵ ها 


فرآوری پودر پوست پسته 

پوست پسته پس از جداسازی از موسسه تحقیقات پسته رفسنجان 
تهیه شد. ابتدا پوست پسته‌ها در سایه در دمای ۲۵ درجه سانتی گراد و 
رسیدن به رطوبت ۱ درصد خشک شد. سپس پوست‌های خشک شده 
با استفاده از آسیاب خرد گردید و نمونه‌های پوست پسته خشک شده 
آسیاب شده الک گردید. نمونه‌ی مورد استفاده برای آزمایش‌های مرحله 
استخراج دارای اندازه ذرات بین ۰/۵ تا ۲ میلی‌متر بود. نمونه‌های الک 


11 50۲ روغن سویا 


۲ ۲1 نکهدار نده 


۰ 1۷۲0011160 
نشاسته اصلاح ده 
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شده تا زمان آزمایش در فریزر ۲۰ - درجه سانتی‌گراد نگهداری گردید 
و با کمک ماده ضدعفونی بنزوالکونیوم با غلظت ۴ درصد و آب شستشو 
گردید. سپس دانه‌های شسته شده در معرض نور آفتاب خشک و در 
با استفاده از مش ۱۰۰ میکرو الک شده و سپس در فرمولاسیون 
تیمارهای سس مایونز استفاده شد. 


۲ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذابی ایران. جلد ۸۸ شماره ۴. مهر - آبان ۱۴۰۱ 


تهیه و فرمولاسیون سس مایونز 

به‌منظور تهیه نمونه‌های سس مایونز ابتدا آب» مواد پودری (شامل 
نمک» شکر, ادویه‌جات» و صمغ زانتان) و پودر تخم‌مرغ درون همزن 
ريخته شد و پس از اختلاط کامل (به مدت ۲ دقیقه) ابتدا روغن به 
تدریج و به صورت قطره قطره و پس از آن به صورت لایه‌ای باریک 
طی مدت ۷ دقيقه اضافه شد. در انتها و پس از تشکیل امولسیون با 
بافت مناسب به تدریج سرکه به مخلوط اضافه گردید. مخلوط نهایی با 
استفاده از هموژنایزر [ولتراتوراکسء تی ۸۱۰ .آلمان) با دور الا ۱۰۰۰۰ 
دور در دقیقه) به مدت ۵ دقیقه همگن شد. نمونه‌های سس مایونز تهیه 
نهک ان کح مطایی با هقی ۷ تا رهای تعشی اقیقد 
ولاز بد دکز ات گقیرای هر یمازمفتار نک ک گرم موه نی 


آزمون‌های سس مایونز 
سس مایونز از روش آون گذاری استفاده شد. کلیه آزمون‌های سس 
گیری درصد خاکستر تیمارهای سس مایونز با استفاده از روش سوزاندن 
سس مایونز تولید شده در این پژوهش به‌وسیله 2۳1 متر (متروم» ۶٩۱‏ 
سوئیس) با استفاده از استاندارد ملی ایران اندازه‌گیری شد. 


ارزیابی پایداری نمونهها 

پایداری نمونه‌های مایونز در طول روزهای اول» ۳۰ ۶۰۰ و ٩۰‏ 
اندازه‌گیری شد به این صورت که ۲۵ گرم نمونه در لوله سانتریفوژ توزین 
و به مدت ۱۰ دقیقه سانتریفوژ (۳۰۰۰ دور در دقیقه] گردیده سپس 
نمونه‌های سانتریفوژ شده به مدت ۴۸ ساعت در آون (۵۰ درجه 
سانتیگراد) قرار داده شد و پس از این مرحله لایه روغن جدا شده از 
مایونز دور ريخته شد. در نهایت پایداری امولسیون بر حسب درصد و با 
استفاده از معادله زیر تعیین شد. 


(۱) ۱۰۰< (وزن اولیه نمونه/ وزن نمونه سانتریفوژ) < پایداری آمولسیون 


ارزیابی ویژگی‌های رئولوژیکی 

به‌منظور تعیین ویژگی‌های رئولوژیکی نمونه‌های مایونز از دستگاه 
ویسکومتر بر و کفیلد (/137 11-10۷ امریکا) استفاده شد. برای این منظور 
از اسپیندل شماره ۷ استفاده گردید. برای اندازه‌گیری ویسکوزیته» مقدار 
مورد نیاز نمونه (۵۰۰ میلی‌لیتر) درون بشر ۶۰۰ میلی‌لیتری ريخته شد 
و اسپیندل تا خط نشانه وارد نمونه شد. سپس ویسکوزیته ظاهری 


متقطما50 مار000۵ تم 1 


نمونه‌ها در دمای ۲۵ درجه سانتی‌گراد و در سرعت‌های چرخش ۰۱۰ 
۲ ۴ ۵ ۰ ۵ ۵۰ 4۰ ۰۰ ۰۵ ۰۱۲۰ ۱۲۵ ۰۱۴۰ ۱۶۰ 
۰ و 1010 ۲۰۰ اسپیندل اندازه‌گیری گردید .۶41 1227206۳وظ) 
(2012 


اندازه گیری میانگین اندازه ذرات نمونه‌های مایونز 

نمونه‌های مایونز با محلول ۰/۵ درصد سدیم دودسیل سولفات با 
نسبت ۱:۱۰۰ رقیق و سپس اندازه ذرات (میکرومتر) و سطح مخصوص 
([۳۳/06) سنجش اندازه ذرات برای هر نمونه با استفاده از دستگاه 
(ملمتای۳ ط)عاتیظ منک ۵2۲ 22 ۸۳۲۸۲/۷۹۳۲۲۳۴ آلمان) 
مورد بررسی قرار گرفت (2012 ,.۵1 ۶ 0ع220صهآعض) 


آزمون رنگ‌سنجی 

برای بررسی دقیقتر اثر غلظت‌های متفاوت ضایعات پودر پوست 
پسته و آرد مغز دانه خریزه بر شاخص‌های رنگ نمونه‌های سس مایونز 
تولیدی. پس از گذشت یک هفته از زمان تولید از اسپکتروفتومتر 
(طقا عتصط 45.0عاتیمام) آلمان) مطابق با روش ارائه شده 
توسط کمپانی هانترلب استفاده شد (2010 .له )6 ۱۷]2621000) . 


آزمون شمارش کلی نمونه‌های سس مایونز تولیدی 

آزمون شمارش کلی میکروارگانیسم‌ها مطابق استاندارد ملی 
شماره ۲۹۶۵ و به روش کشت آمیختنی با ۲ بار تکرار و 
گرم‌خانه گذاری در دمای ۲۰ درجه سلسیوس به مدت ۲ ۷۲۵۶ ساعت 
انجام شد. آزمون میکروبی تیمارهای تولیدی در فواصل زمانی صفر 
ساعت (بلافاصله پس از تولید)» ۲۴ ساعت ۱ ۲ و ۳ ماه پس از تولید 
و در ۲ رقت ۰/۰۱۰۰/۱ و ۰/۰۰۱ و به ازای هر رقت ۲ بار کشت 
میکروبی انجام شد (2015 ,2965 ۱۲0۰ 4تصه)ه تمعمتندآ). 


ارزیابی حسی 

برای ارزیابی حسی نمونه‌های مایونن پس از انجام آزمون‌های اولیه 
۰ داور تعلیم دیده به‌عنوان استفاده شد. به این صورت که سه نمونه 
ارزیاب انتخاب شد. برای ارزیابی نمونه‌های اصلی از مقیاس هدونیک 
۵ نقطه‌ای استفاده شد. به این ترتیب ۷ فاکتور تأثیرگذار سس مایونز 
شامل ظاهر (درخشندگی, شفافیت» رنگ (مطلوبیت رنگ معمول مایونز 
و رنگ کرمی بودن)» طعم (طعم استاندارد سس مایونز, قوام بافت 
(یکنواختی و غیریکنواختی» مالش‌پذیری و پذیرش کلی مورد ارزیابی 
قرار گرفت (2015 ,2965 ۸۲0۰ 4تع‌صهاگ تمجمتادآط). 
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تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 
نتایج این پژوهش در قالب طرح کامللاً تصادفی و با استفاده از نرم 
افزار (2001) 8۸5 تجزیه و تحلیل شد. برای مقایسه میانگین تیمارها 


از آزمون چنددامنه‌ای دانکن در سطح احتمال ۵ درصد استفاده شد. همه 
تیمارها و آزمایش‌ها در ۳ تکرار انجام گرفت. 


جدول ۲- کدبندی تیمارهای سس مایونز 
کصمصاهع هفتقصصم وم 0۶ وونل من -2 12۳016 


۷۲ ظ ۰ 6( 01 
ردیف 06 ۵ ۱/3۹۹ 


کد تیمار نشاسته درصد روغن 


اصلاح ده 
1 10 01 36 
2 11 0 30 
3 12 0 24 
4 13 0.05 18 
5 14 0.05 12 
6 15 0025 6 
7 16 0025 0 


تغییرات درصد رطوبت تیمارهای سس مایونز 

همان گونه که در جدول ۲ مشاهده می‌شود با افزايش میزان درصد 
استفاده از پودر پوست پسته و پودر مغز دانه خربزه میزان درصد رطوبت 
تیمارهای سس مایونز در مقایسه با تیمار شاهد کاهش معنی‌داری را 
نشان داد (۰/۰۵ کم). همچنین زمان نیز تأثیرات معنی‌داری بر میزان 
درصد رطوبت تیمارهای سس مایونز نشان داد (۰/۰۵ کم). با افزایش 
مدت زمان نگهداری از روز تولید تا ٩۰‏ روزء کاهش معنی‌داری در میزان 
درصد رطوبت کلیه تیمارها مشاهده شد (۰/۰۵ >). در بین تیمارهای 
سس مایونز با مقادیر بالاتر پودر پوست پسته و همچنین پودر مغز دانه 
خربزه میزان درصد رطوبت تیمارهای سس مایونز در طی مدت زمان 
نگهداری, با کاهش بیشتری مواجه می‌باشد. بررسی ننایج ارزیابی درصد 
رطوبت نشان‌دهنده کاهش معنی‌داری در میزان درصد رطوبت 
تیمارهای سس مایونز بود یکی از دلایل این تغیبرات به جهت بالا رفتن 
حضور ترکیبات فیبری و افزایش ماده خشک در فرمولاسیون سس 
مایونز می‌باشد که اين ترکیبات قادر به احتباس مولکول های آب موجود 
در ساختار سس مایونز و همچنین کاهش میزان درصد پیوستگی لایه 
های مولکول‌های آب به‌خصوص آب آزاد ماده غذایی می‌باشد 
(۸1.,2012 ۶ ۸:۱202206) که با افزابشس درصد پودر پوست پسته 
و مغز دانه خربزه به جهت افزایش میزان درصد ترکیبات فیبری میزان 
درصد رطوبت به‌طور معنی‌داری کاهش می‌یابد و میزان این کاهش 
درصد رطوبت در مقادیر بالاتر استفاده از پودر پوست پسته و آرد دانه 
خربزه کاهش بیشتری مواجه بود. در راستای افزودن ترکیبات پودری 
به سس مایونز و ارزیابی تأثیرات آن بر میزان درصد رطوبت تیمارهای 
سس مایونز نیز تحقیقات مشابهی نیز وجود داشت. 
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01مصصصعطمصتنطگ و همکاران (۲۰۱۵) در تحقیقی در فرمولاسیون 
سس مایونز فراسودمند با افزودن پودر دانه بزرگ را بررسی نمودند و 
دریافتند که استفاده از پودر دانه بزرگ تأثیرات معنی‌داری بر میزان 
درصد رطوبت تیمارهای سس مایونز به‌خصوص در مقادیر بالای 
استفاده داشته و میزان درصد رطوبت را کاهش داد که با یافته‌های 
تحقیق حاضر نیز همخوانی داشت ,.1ه 6 نلمصصهطمصنطه) 
(2015. 1۷۲6:0201 و همکاران در سال ۲۰۰۹ در بررسی افزودن پوست 
و دانه گوجه‌فرنگی به سس کچاپ به‌منظور بهبود ارزش غذایی و 
خصوصیات رئولوژیک آن نیز دریافتند که افزودن اين ترکیبات میزان 
درصد رطوبت را کاهش داده و میزان ماده خشک را به‌طور معنی‌داری 
افزايش داد که با یافته‌های تحقیق حاضر هم‌راستا بود ( 4 نطد:ع]۱۷ 
9 ,.21). 


تغییرات درصد خاکستر تیمارهای سس مایونز 

با توجه به شکل ۱ مشاهده شد که اختلافات معنی‌داری بین میزان 
درصد. خاکستر تیمارهای سس مایونز یا توجه به اختلاف در تیمار 
(مقادیر پودر پوست پسته و پودر مغز دانه خربزه) وجود داشت 
(0>۰/۰۵). همان گونه که در شکل ۲ مشاهده می‌شود با افزایش میزان 
درصد استفاده از پودر پوست پسته و پودر مغز دانه خربزه میزان درصد 
خاکستر تیمارهای سس مایونز در مقایسه با تیمار شاهد افزایش معنی 
داری را نشان داد (۰/۰۵ک). همچنین زمان نیز تأثیرات معنی‌داری بر 
میزان درصد خاکستر تیمارهای سس مایونز نشان نداد (0۰/۰۵). پودر 
پوست پسته و آرد دانه خربزه دارای مقادیر بالایی فیبر ۴/۳ و درصد 
خاکستر ۴/۸ می‌باشند که باعث افزایش درصد خاکستر تیمارهای سس 
مایونز می‌شود. در اين راستا تلهزد و تلتتقط؟ (۲۰۰۹) در زمینه 
ترکیبات شیمیایی موجود در دانه خربزه به این نتیجه دست یافتند که 
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دانه خربزه دارای حدود ۴/۲ درصد مواد معدنی است که این مواد شامل 
گوگرد. کلسیم. منگنز, فسفر, آهن و روی می‌باشد. از این‌رو افزایش 
میزان خاکستر در سس مایونز کم‌چرب حاوی آرد دانه خربزه امری 
بدیهی به‌نظر می‌رسید. از سوی 58 و همکاران (۲۰۰۶) با 
مطالعه در زمینه ترکیبات موجود در مغز دانه صیفی‌جات (نظیر 
خربزه» طالبی هندوانه و کدو) به نتایج مشابهی دست یافتند و 
اذٍعان نمودند حضور این ترکیبات در مغز دانه‌ها در مواد غذایی به 
دلیل دارا بودن مواد معدنی در افزايش میزان خاکستر اثرگذارست 
که نتایج پیش رو نیز گواهی بر اين امر می‌باشد ( ,.ل 6 تنطقطه 
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6 نلدطهمد۳ و عقلدحتعظ (۲۰۱۷) اثر آرد دانه خربزه بر 
ویژگی‌های فیزیکی و شیمیایی فرینوگرافی و بیتی نان سنگک بررسی 
نمودند و اذعان داشتند که آرد دانه خربزه میزان درصد خاکستر 
تیمارهای نان سنگک را افزايش می‌دهد که با یافته‌های تحقیق حاضر 
نیز هم‌راستا می‌باشد (2017 ,2027 وتو( عک تلدطدتعدل). همچنین 
صدزیهل۱ز۱۷ گ ندطهمعل در سال ۲۰۱۹ اثر افزودن آرد دانه خربزه 
بر خواص کمی و کیفی نان تست بررسی نمودند. آن‌ها دریافتند که آرد 
دانه خربزه میزان درصد خاکستر تیمارهای نان تست را افزايش می‌دهد 
که با یافته‌های تحقیق حاضر نیز هم‌راستا می‌باشد. 
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شکل ۱- مقایسه میانگین درصد خاکستر تیمارهای سس مایونز 
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تغییرات میزان ویسکوزیته تیمارهای سس مایونز 

با توجه به شکل ۲ مشاهده شد که با افزايش میزان پودر پوست 
پسته و آرد دانه خریزه میزان ویسکوزیته تیمارهای سس مایونز افزایش 
معنی‌داری نشان داد (05۰/۰۵). به‌طور کلی با افزایش سرعت چرخشی 
میزان ویسکوزیته تیمارهای سس مایونز کاهش معنی‌داری نشان داد 
اک در پیت تما رهای بش ماییه خیمازهای ذارای مقاایر بالاز 
پودر پوست پسته و آرد دانه خربزه دارای میزان ویسکوزیته بالاتری 
بودند و با افزایش میزان سرعت برشی اسپیندل میزان ویسکوزیته 
بالاتری نسبت به تیمار شاهد داشتند که میزان اين تغییرات در مقایسه 
با تیمار شاهد به وضوح در تیمار 16 قابل مشاهده می‌باشد. به نظر 
می‌رسد که آمولسیون‌ها با قرارگیری پروتئین در اطراف قطرات روغن 
که موجب جلوگیری از هم‌آمیختگی ذرات می‌شود. پایدار می‌شوند. در 
مانند صمخ» نقش پایدارکننده داشته و عمل خود را از طریق افزایش 
ویسکوزیته فاز پیوسته و کاهش حرکت قطرات روغن ایفا می‌کنند. در 


این تحقیق نیز استفاده از پودر پوست پسته و آرد مغز دانه خربزه. میزان 
ویسکوزیته را به‌طور معنی‌داری افزایش داد. به‌طور کلی حضور ترکیبات 
فیبری مانند سپری بین بارهای ناهمنام عمل کرده و میزان اتصالات 
داخلی تیمارهای سس مایونز را افزایش داده و همچنین تیمار سس 
مایونز دارای فیبر از میزان وزن بالاتری در مقایسه با تیمار شاهد 
برخوردار است که میزان ویسکوزیته تیمارهای سس مایونز را به‌طور 
معنی‌داری کاهش می‌دهد و با افزايش میزان ویسکوزیته سس مایونزه 
شاخص میزان چسبندگی افزايش و همچنین میزان شاخص انسجام به 
طور معنی‌داری کاهش یافت (۰/۰۵>). 2۳0271 و همکاران (۲۰۱۲) 
نیز در بررسی ویژگی‌های فیزیکی و شیمیایی و حسی سس مایونز حاوی 
ایزوله پروتئین جوانه گندم و صمغ زانتان به‌عنوان جایگزین تخم‌مرغ 
نیز به نتایج مشابهی دست یافتند. آن‌ها دریافتند که استفاده از ایزوله 
پروتتین جوانه گندم میزان ویسکوزیته سس مایونز را افزایش می‌دهد 
که با نتایج تحقیق حاضر نیز همراستا می‌باشد. 
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شکل ۲- مقایسه میانگین شاخص ویسکوزیته تیمارهای سس مایونز در طی ٩۰‏ روز نگهداری 
0( ۱ 


تغییرات میزان 011 تیمارهای سس مایونز 

با توجه به جدول ۳ مشاهده شد که افزایش میزان استفاده از پودر 
پوست پسته و مغز دانه خربزه میزان 0۴1 تیمارهای سس مایونز را به 
طور معنی‌داری افزایش داد (۰۵/- کج بالاترین میزان کاهش شاخص 
1 به تیمار دارای بالاترین میزان پودر پوست پسته و مغز دانه خربزه 
و کمترین آن به تیمار سس مایونز شاهد تعلقق داشت (05۰/۰۵). در 
طی زمان نگهداری ٩۰‏ روزه نیز میزان شاخص 011 در کلیه تیمارهای 
سس مایونز افزايش معنی‌داری را نشان داد به‌طوری که کمترین میزان 
شاخص 011 در روز تولید و بالاترین آن در روز نود نگهداری مشاهده 
شد (0>۰/۰۵). اسیدیته و 0۲1 از فاکتورهای شیمیایی بسیار مهم در 
سین ای سالک ماه اسا بوک عن‌باکفتد که در تاه ری ایران 
محدوده مشخصی برای آن‌ها تعریف شده است. بر طبق استاندارد 
ایران. 0۲1 مایونز نباید از ۴/۱ بیشتر و اسیدیته کل نباید از ۰/۶ بر حسب 
گرم در صد گرم اسید استیک کمتر باشد. زیرا افزايش 0۳1 ممکن است 
شرایط رشد باکتری‌های بیماری‌زا را فراهم کند و اگر اسیدیته از ۱/۵ 
درصد بیشتر باشد مایونز حاصل طعمی نامطلوب پیدا می‌کند. اسیدیته 
بهینه ۱/۲ -۰/۷ درصد است (2012 ,.21 6 ۸۵41 ۲62 نصنه۷۲0) 
میزان 011 آرد دانه خربزه و پوست پسته حدوده ۶-۶/۵ می‌باشد که 
بالاتر از 011 تیمارهای سس مایونز می‌باشد که بنابراین با افزایش میزان 
استفاده از پودر پوست پسته و آرد دانه خربزه میزان 01 تیمارهای سس 
مایونز به‌طور معنی‌داری افزایش می‌یابد (05۰/۰۵). در این زمینه برخی 
محققان اذعان داشتند که 011 نمونه‌های سس کم‌چرب حاوی فیبر 
رژیمی سبوس گندم بیشتر از نمونه پرچرب آن بود ط2206ع12وض) 


(2012 ,.۸ 2 که علت این امر کاهش ۳۲ با جانشین نمودن روغن 
با فیبر در سس مایونز را کاهش آب آزاد دانست از این‌رو به‌نظر 
می‌رسد در پژوهش پیش‌رو چون از دانه کامل خربزه نه از مغز دانه آن 
به عنوان جایگزین روغن در فرمولاسیون اولیه سس مایونز استفاده 
شده است. پوسته دانه خربزه به عنوان یک منبع فیبری عاملی اثرگذار 
بر افزایش 0۳1 بوده است. در بررسی خصوصیات فیزیکی و شیمیایی 
تصویری» بافتی و حسی سس مایونز کم‌چرب حاوی آرد کامل دانه 
خربزه به نتایج مشابهی دست يافتند. آن‌ها اذعان داشتند که استفاده از 
آرد کامل دانه خریزه میزان شاخص 011 تیمارهای سس مایونز را 
افزايش می‌دهد که با نتایج تحقیق حاضر نیز همخوانی داشت. 


تغییرات موّلفه‌های رنگ سنجی 

با توجه به جدول ۲ مشاهده شد که افزايش میزان استفاده از پودر 
پوست پسته و مغز دانه خریزه میزان شاخص روشنایی (*) تیمارهای 
سس مایونز را به‌طور معنی‌داری کاهش داد (05>۰/۰۵). کمترین میزان 
کاهش شاخص روشنایی (#) به تیمار دارای بالاترین میزان پودر 
پوست پسته و مغز دانه خریزه و بالاترین آن به تیمار سس مایونز شاهد 
تعلق داشت (05۰/۰۵). در طی زمان نگهداری ٩۰‏ روزه نیز میزان 
شاخص روشنایی (1) در کلیه تیمارهای سس مایونز کاهش معنی‌داری 
را نشان داد به‌طوری‌که بالاترین میزان شاخص روشنایی (*) در روز 
تولید و کمترین آن در روز نود نگهداری مشاهده شد (۰/۰۵>ع). با 
توجه به شکل مشاهده شد که اختلافات معنی‌داری بین میزان شاخص 
زردی تیمارهای سس مایونز با توجه به میزان استفاده از پودر پوست 
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پسته و آردمغز دانه خریزه وجود داشت (۰/۰۵>ج. با افلیش میزان 
استفاده از پودر پوست پسته و آرد مغز دانه خربزه میزان شاخص زردی 
تیمارهای سس مایونز در روز تولید کاهش معنی‌داری را نشان داد 
(05۰/۰۵). زمان نیز تأثیرات معنی‌داری بر میزان شاخص زردی 
تیمارهای سس مایونز نشان داد (05۰/۰۵). در روز تولید میزان شاخص 
زردی تیمارهای سس مایونز در کلیه تیمارهای حداقل بوده اما در طی 
مدت زمان نگهداری ٩۰‏ روز میزان شاخص زردی تیمارهای سس 
مایونز به طور معنی‌داری تا روز ۹۰ افزایش معنی‌داری را نشان داد 
(0>۰/۰۵). در انتهای روز ٩۰‏ میزان شاخص زردی در کلیه تیمارهای 
سس مایونز به‌طور معنی‌داری افزایش یافت (05۰/۰۵). در تیمارهای 
سس مایونز با میزان بالاتر پودر پوست پسته و آرد مغز دانه خربزه با 
کاهش میزان شاخص زردی در روز تولید. در طی زمان نگهداری ٩۰‏ 
روز کاهش تدریجی کمتری را نسبت به تیمارهای سس مایونز با میزان 
کمتر و همچنین تیمار شاهد تجربه کرد (05۰/۰۵). با توجه به شکل 
مشاهده شد که استفاده از پودر پوست پسته و پودر مغز دانه خربزه در 
مقایسه با تیمار شاهد می‌تواند شاخص قرمزی تیمارهای سس مایونز را 
کاهش دهد (۰/۰۵کج. در روز تولید سس مایونز تیمر با ازایش میزان 
پودر پوست پسته و آرد دانه خربزه شاخص قرمزی تیمارهای سس 
مایونز کاهش معنی‌داری داشت (5۰/۰۵). زمان نیز تأثیرات معنی‌داری 
بر میزان شاخص قرمزی تیمارهای سس مایونز داشت (0>۰/۰۵). در 
روز تولید میزان شاخص قرمزی در کلیه تیمارها در بالاترین میزان خود 
وجود داشت اما در طی زمان نگهداری تا ٩۰‏ روز به حداقل رسید 
(0>۰/۰۵). به‌طوریکه در انتهای روز ٩۰‏ نگهداری میزان شاخص 
قرمزی در حداقل میزان ممکن مشاهده شد (05۰/۰۵). بررسی نتایج 
ارزیابی شاخص رنگ‌سنجی نشان داد که استفاده از پودر پوست پسته 
و آرد دانه خربزه میزان شاخص روشنایی *1 تیمارهای سس مایونز را 
کاهش می‌دهد (۰/۰۵>). دلیل اين تغییرات در شاخص روشنایی*,1 
را می‌توان به رنگ‌های دو ترکیب پودر پوست پسته و آرد دانه خربزه 
مرتبط دانست. با افزايش میزان استفاده از این دو ترکیب میزان شاخص 
روشنایی #م با کاهش بیشتری مواجه می‌باشد. با افزایش جایگزینی 
روغن موجود در سس مایونز با آرد دانه خربزه از میزان مولفه رنگی 
* کاسته و بر میزان مولفه های رنگی *0 افزوده شد. در اینجابه 
نظر می‌رسد کاهش مولفه رنگی *1 نمونه سس‌های کم‌چرب 
نسبت به نمونه شاهد در ارتباط مستقیم با بافت محصول باشد و از 
آنجا که با جایگزینی بخشی از روغن موجود در 
فرمولاسیون با آرد دانه خربزه بافت منسجم‌تر و فشرده‌تر می 
گردد. در نتیجه می‌تواند این احتمال وجود داشته باشد که شاخص 
روشنایی *1 کاهش یابد. در طی زمان نگهداری با افزایش میزان 
سفتی بافت تیمارهای سس مایونز ناشی از دست دادن رطوبت می‌تواند 


میزان شاخص روشنایی *1 به‌طور معنی‌داری کاهش یابد. همچنین 
شاخص زردی *9 تیمارهای سس مایونز به جهت رنگ آرد دانه خربزه 
و پودر پوست پسته افزایش می‌یابد. با توجه به رابطه عکس بین میزان 
شاخص زردی 0۶ و قرمزی میزان شاخص قرمزی تیمارهای سس 
مایونز نیز کاهش معنی‌داری را تجربه نمود (۰/۰۵ک). > 276 
0 0101 در سال ۲۰۱۶ در بررسی کاربرد آرد کامل دانه 
خربزه به‌عنوان جایگزین بخشی از چربی موجود در فرمولاسیون سس 
مایونز کم‌چرب نیز به کاهش میزان شاخص روشنایی # و افزایش 
شاخص زردی *9 اشاره نمودند که با یافته‌های تحقیق حاضر نیز 
مطابقت دارد. 


تغییرات اندازه فرات 

با توجه به جدول ۲ مشاهده شد که اختلافات معنی‌داری بین میزان 
شاخص اندازه ذرات تیمارهای سس مایونز معنی‌داری وجود داشت 
(۰/۰۵>). به‌طور کلی با افزایش میزان استفاده از پودر مغز دانه خربزه 
و همچنین پودر پوست مغز پسته میزان اندازه ذرات سس مایونز افزایش 
معنی‌داری داشت به‌طوری‌که کمترین میزان اندازه ذرات سس مایونز 
در تیمار شاهد 30 و بالاترین میزان اندازه ذرات در تیمار سس مایونز 
6 مشاهده شد (0>۰/۰۵). همان گونه که در شکل مشاهده می‌شود 
زمان نیز تأثیر معنی‌داری بر میزان شاخص اندازه ذرات تیمارهای سس 
ماینز داشت (۰/۰۵>ع). در طی زمان نگهداری میزان شاخص آندازه 
ذرات در کلیه تیمارهای سس مایونز تا انتهای روز ٩۰‏ نگهداری افزایش 
یافت (0>۰/۰۵). میزان افزایش اندازه ذرات سس مایونز در تیمار سس 
میونز شاهد کمتر از سایر یمارها بود (5/۰۵ه. بالاترین میزان 
تغییرات در سس مایونز شاهد دارای بالاترین میزان پودر پوست پسته 
به میزان ۰/۷۵ و پودر مفز دانه خربزه به میزان ۳۶ درصد (تیماریآ) 
مشاهده شد (0>۰/۰۵). افزايش میزان استفاده از پودر پوست پسته و 
آرد دانه خربزه در فرمولاسیون سس مایونز میزان اندازه ذرات را افزایش 
داد و میزان این افزایش اندازه ذرات با افزايش میزان استفاده از پودر 
پوست پسته و آرد دانه خربزه به‌طور معنی‌داری افزایش می‌یابد 
(۰/۰۵>). با افزايش میزان استفاده از پودر پوست پسته و آرد دانه 
خربزه میزان واکنش‌ها و فعل و انفعال‌های بین ذرات گلبول‌های چربی 
سس مایونز و پروتئین و همچنین ترکیبات فیبری سس مایونز به‌طور 
معنی‌داری افزايش می‌یابد. در این راستا با افزایش درصد پروتئین و 
ترکییات فیبری ناشی از افزایش درصد جایگزینی نیز میزان ذرات سس 
مایونز به‌طور معنی‌داری افزایش و شاخص انسبجام کاهش یافت. در 
طی زمان نگهداری نیز با کاهش میزان درصد رطوبت و کاهش میزان 
آب آزاد و پیوسته تیمارهای سس مایونز میزان سطح تماس ذرات سس 
مایونز افزايش پیدا کرده و این مسأله موجب افزایش اندازه کلیه ذرات 
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در طی زمان گردید. علاوه بر این به دلیل افزايش میزان درصد ته‌نشیتی 
ذرات» کاهش پایداری و افزايش فلوکولاسیون میزان درصد اندازه ذرات 
سس مایونز افزايش معنی‌داری یافت. نصهان2 ناع۸۵ و همکاران 
(۲۰۰۹) در بررسی اثر پودر خردل زرد بر گرانروی» پایداری تعلیق» تندی 
و ویژگی‌های حسی سس مایونز را بررسی نمودند و دریافتند که استفاده 
از پودر خردل زرد باعث افزایش اندازه ذرات در مقادیر بالای استفاده 
شده و همچنین پایداری امولسیون‌های سس مایونز را نیز کاهش داد 
(2009 ,.لج ۲ع تصها:۱ تاعض). ت۵020 2«ع۳ نصنه۱۷۲0 و همکاران 
(۲۰۰۹)» ویژگی‌های رئولوژیکی و بافتی سس مایونز حاوی صمغ دانه 
شاهی را بررسی نمودند. نتایج بررسی آن‌ها نشان داد که ترکیبات فیبری 
صمغ دانه شاهی می‌تواند به‌طور معنی‌داری باعث افزایش اندازه ذرات 
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سس مایونز گردید که با نتایج تحقیق حاضر نیز مطابقت داشت 
(2012 ,.21 6 ۵0201 ۲2 تصتهم]۷), 


تغییرات پایداری نمونه‌های سس مایونز 

با توجه به شکل ۲ مشاهده شد که اختلافات معنی‌داری بین میزان 
شاخص پایداری تیمارهای سس مایونز وجود داشت (۰/۰۵ک05). با 
افزايش میزان استفاده از پودر پوست پسته و آرد مغز دانه خربزه میزان 
شاخص پایداری تیمارهای سس مایونز کاهش معنی‌داری یافت 
(0>۰/۰۵). به‌طوریکه تیمار 16 دارای کمترین میزان پایداری بود 


(0>۰/۰۵). 
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شکل ۳- مقایسه میانگین شاخص پایداری تیمارهای سس مایونز در طی ٩۰‏ روز نگهداری 
۰ 0 02۲7 90 مس امه معتقصصم وه که ما وهای 2۲۵۵۵۵ 6 ۵1 جمو2 09۵ :3 ۲۱۵۰ 


تیمار سس مایونز شاهد 1 دارای بالاترین میزان پایداری بوده و 
تیمار 11 نیز اختلافات معنی‌داری با تیمار شاهد نداشت (۰/۰۵>). اما 
در مقادیر بالاتر از 11 با تیمار شاهد اختلافات معنی‌داری مشاهده شد 
(0>۰/۰۵). در طی زمان نگهداری میزان شاخص پایداری تیمارهای 
سس مایونز کاهش معنی‌داری داشت (5۰/۰۵). بالاترین میزان 
پایداری کلیه تیمارها در روز تولید و در روز نود نیز کمترین میزان 
شاخص پایداری تیمارهای سس مایونز مشاهده شد (05۰/۰۵). یکی 
از شاخص‌های مهم در مورد سس مایونز پایداری امولسیونی در 
دماهای بالا است. علاوه بر اندازه ذرات و اختلاف دانسیته اجزای 
فرمول دو عامل مهم دیگر بر روی پایداری امولسیون» گرانروی و 
فشرده بودن ذرات آمولسیون هستند که تأثیری به‌سزا در پایداری 
سس مایونز دارند (2012 .21 66 ۸۸020 ۳62 تصنع۷]0). با افزودن 


پوست پسته و آرد دانه خربزه حالت امولسیونی تا حدودی تخریب 
می‌شد و احتمال می‌رفت که شاهد جداشدگی فاز روغنی باشیم 
که به احتمال زیاد به دلیل صنعتی بودن دستگاه هموژنایزر با سرعت 
چرخش بالا و همچنین به دلیل نقش خوب عوامل ثبات‌دهنده و 
تغلیظ کننده پایداری مناسبی را مشاهده شد. پدیده خامه‌ای شدن در 
نمونه‌های سس مایونز پرچرب که حاوی مقادیر کمتر پودر پوست پسته 
و آرد مغز دانه خربزه است» کمتر اتفاق افتاد که ممکن است. به این 
دلیل که قظرات روخن با یکذیگر تناس فاشقه و اشظکاک حاضل یی 
آن‌ها مانع از خامه‌ای شدن می‌شود. در حالی که در نمونه‌های با درصد 
بالای پودر پوست پسته و آرد مغز دانه خربزه. این پدیده معمول‌تر است. 
ولی می‌توان با افزودن عوامل قوام‌دهنده و جایگزین‌های چربی مناسب 
نظیر صمخ‌های مختلف» نشاسته اصلاح شده و غیره از این پدیده 


۸ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۱۸ شماره ۴. مهر - آبان ۱۴۰۱ 


جلوگیری کرد. سس مایونز کم‌چرب دارای ویسکوزیته پایینی است. به 
همین دلیل امکان رسوب پودر در دمای یخچال به‌عنوان شاخصی از 
فساد فیزیکی وجود داشت و در صورت رسوب. مقبولیت خود را از 
دست می‌داد. از این‌رو تمامی نمونه‌ها هر ۲۰ روز یکبار به لحاظ 
جداشدن روغن و رسوب ذرات پودری مورد بررسی قرار گرفتند که در 
نمونه کنترل نشانه‌ای از جدا شدن روغن و در نمونه‌های فراسودمند 
نشانه‌ای از روغن زدگی و رسوب پودر در طول زمان مشاهده نشد. این 
امر تاحدود زیادی به دلیل بالا بردن ویسکوزیته توسط پوست پسته 
و آرد دانه خربزه شده می‌باشد. ۵۷00۵ طع‌لهنط ‏ 2۵761 در 
سال ۲۰۱۵ در بررسی کاربرد آرد کامل دانه خریزه به‌عنوان جایگزین 
بخشی از چربی موجود در فرمولاسیون سس مایونز کم‌چرب به نتایج 
مشایهی دست یافتند. آن‌ها دریافتند که میزان پایداری سس مایونز در 
طی دوره نگهداری کاهش می‌پابد. 


با توجه به شکل ۴ مشاهده شد که در طی زمان نگهداری از میزان 
مطلویع خی ظاهی گنه #مارهای شی ابیت کایته فد که ید 
صورت کاهش درخشندگی و شفافیت تیمارهای سس مایونز مشهود بود 
(0>۰/۰۵). از نظر ارزياب‌ها تیمار سس مایونز ,1 با مقادیر پودر پوست 
پسته ۰/۱ و پودر مغز دانه خربزه ۶ درصد امتیازاتی مشابه با تیمار شاهد 
در روز تولید نشان داد (05۰/۰۵). این تیمار برتری امتیازات حسی خود 
را در ملی بازه زمانی ٩۰‏ روز حفظ کرده و نهایتً در ماه‌های انتهای 
نگهداری نسبت به تیمار شاهد از برتری بیشتری برخوردار بود. در بین 
مطلوبیت تیمار بعدی نسبت به قبلی با کاهش معنی‌داری مواجه بوده و 
به عبارت دیگر از نظر ارزياب‌ها» میزان درخشندگی و شفافیت سس 
مایونز با افت معنی‌داری با افزايش میزان استفاده از پودر پوست پسته و 
پودر مغز دانه خربزه مواجه شد. بررسی نتایج شکل حاکی از تغییرات 
امتیازات رنگ ظاهری و افت معنی‌دار آن از نظر ارزیاب‌ها بود 
(0>۰/۰۵). از نظر ارزياب‌ها تیمار سس مایونز ,1 با مقادیر پودر پوست 
پسته ۰/۱ و پودر مغز دانه خربزه ۶ درصد امتیازات رنگ ظاهری مشابه 
با تیمار شاهد در روز تولید نشان داد (۰/۰۵>(). 

در طی زمان نگهداری از میزان مطلوبیت حسی رنگ ظاهری کلیه 
تیمارهای سس مایونز کاسته شد که به صورت کاهش مطلوبیت رنگ 
ظاهری و کرمی بودن و رنگ معمول تیمارهای سس مایونز مشهود بود 
(0>۰/۰۵). اما تیمار 11 برتری امتیازات حسی خود را در طی بازه زمانی 
۰ روز حفظ کرده و نهایتا در ماه‌های انتهای نگهداری نسبت به تیمار 
شاهد از برتری بیشتر رنگ ظاهری برخوردار بود. در بین سایر تیمارها 
نیز به تدریج با افزايش درصد استفاده از این دو ترکیب» مطلوبیت رنگ 


ظاهری تیمار بعدی نسبت به قبلی با کاهش معنی‌داری مواجه بوده و 
به عبارت دیگر از نظر ارزیاب‌هاء میزان رنگ ظاهری سس مایونز با 
افت معنی‌داری با افزایش میزان استفاده از پودر پوست پسته و پودر مغز 
دانه خربزه مواجه شد. با توجه به امتیازات حسی تیمارهای سس مایونز 
مشاهده شد که امتیازات قوام تیمارهای سس مایونز به‌طور معنی‌داری 
با افزايش میزان استفاده از پودر پوست پسته و آرد دانه خربزه کاهش 
معنی‌داری یافت (۰/۰۵>). به‌طوری که بالاترین میزان امتیازات قوام 
به تیمار شاهد و کمترین آن به تیمار سس مایونز دارای بالاترین میزان 
پودر پوست پسته و آرد دانه خربزه تعلق داشت (2۰/۰۵). در طی زمان 
نگهداری میزان شاخص قوام تیمارهای سس مایونز کاهش معنی‌داری 
یافت (۰/۰۵). به‌طوری که بالاترین میزان امتیازات قوام در روز تولید 
و کمترین آن در روز نود نگهداری در کلیه تیمارها مشاهده شد 
(۰/۰۵>). تیمار 1۱ در روز تولید دارای امتیازات مساوی با تیمار شاهد 
بوده و در طی نود روز دوره نگهداری نیز برتری خود را نسبت به سایر 
تیمارهای سس مایونز حفظ نمود (۰/۰۵تا. همچنین تیار شاهد نیز 
در ماه‌های انتهایی نگهداری با کاهش معنی‌داری در میزان قوام خود 
مواجه شد و امتیازات آن با افت معنی‌داری مواجه شد (05۰/۰۵). بررسی 
نتایج ارزبابی حسی مالش‌پذیری تیمارهای سس مایونز نشان داد که در 
روز تولید اختلافات معنی‌داری بین امتیازات حسی مالش‌پذیری 
تیمارهای سس مایونز وجود داشت (05۰/۰۵). تیمار سس مایونز شاهد 
دارای بالاترین میزان امتیاز مالش‌پذیری بین تیمارهای سس مایونز 
بوده است (0>۰/۰۵). تیمار 11 با کمترین میزان استفاده از پودر پوست 
پسته و آرد مغز دانه خربزه اختلافات معنی‌داری از نظر مالش‌پذیری با 
تیمار شاهد نشان نداد (0>۰/۰۵). اما میانگین امتیازات بالاتری را در 
انتهای روز ٩۰‏ دوره نگهداری نشان داد (05>۰/۰۵). در سایر تیمارهای 
2 تا 16 با افزايش پودر پوست پسته و آرد مغز دانه خربزه میزان 
امتیازات حسی مالش‌پذیری کاهش امتیازات حسی معنی‌داری داشت 
(۰/۰۵>). امتیازات حسی مالش کلیه تیمارهای سس مایونز به‌طور 
معنی‌داری در طی دوره ۹۰ روز کاهش یافته که حاکی از کاهش میزان 
مالش‌پذیری تیمارهای سس مایونز با گذشت زمان می‌باشد (05>:/۰۵). 
با توجه به نتایج ارزیابی پذیرش کلی (شکل ۴) مشاهده شد که 
اختلافات معنی‌داری بین میزان پذیرش کلی بین تیمارهای سس مایونز 
در روز تولید و تا انتهای مدت زمان نگهداری وجود داشت (2>۰/۰۵). 
با افزایش مدت زمان نگهداری میزان امتیازات پذیرش کلی تیمارهای 
سس مایونز کاهش معنی‌داری را تجربه کرد اما در انتهای روز ٩۰‏ 
نگهداری برتری تیمارها به‌ترتیب تیمار سس مایونز دارای حداقل میزان 
پودر پوست پسته و آرد دانه خریزه (تیمار ,1) بود (۰/۰۵ک05). کمترین 
میزان پذیرش کلی نیز در بین تیمارهای سس مایونز از روز تولید تا 
انتهای مدت زمان ٩۰‏ روز به تیمار 16 تعلق داشت (0>۰/۰۵). سایر 
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تیمارهای 12 تا 15 نیز بین تیمار سس مایونز شاهد و تیمار 16 قرار 


داشتند (۰/۰۵>). 


جدول ۳- برخی ویژگی‌های فیزیکی و شیمیایی تیمارهای سس مایونز 
عاحم‌صصامع 6عتقصصه فص ۵ ممتامته 2ص امتصهمطل 290 ردام عم -3 ما10 


مصصاهع۳]. . ۰ 9۱۵۲۵226 . مساواه]۷ ی ۱۳ 6( 160 ۳1 6 ۳۵۲)۱۵۱۵ 
تیمار ۵سا رطوبت () روشنایی(* ‏ زردی*) قرمزی(*۵) اندازه ذرات 
زمان 
نکهداری 

6.49 72 3.92 0 1 .4< 2 2 12+ 015 2 89+ 0.01 2 1996 0 

6.543 2 3.863 2 0 1.3 0.03 0 12 42 88+ 0.02 0 1933 30 1 
6.65 0.02 0 3.73 0.03 0 1.2 0.01 0 122 2 863 3 0 18 00 

7.1+ 0.02 0 3.65+ 0.04 0 1.2 02 0 12+ ) 72 84+ 0.01 6 17 90 

6.92 2 3.942+ 0.04 0 1 .4< 2 2 11+ 0.07 0 88+ 0.02 0 1922 0 
7.32 0.02 0 3.91 + 0.02 0 1.4 0.03 2 11+ 9 0 86+ 0.01 0 19 30 11 
7.563 0 3.894 01 ۵ 1.25 0.01 0 11+ 0 84+ 0.02 0 114 00 

8.22 02 ۵ 3.653 4 0 1.2 0.02 0 11+ 0.45 0 81+ 0.01 ۵ 1636 90 

7.893 003 ۵ 3.894 01 ۵ 1.33 0.02 2 11+ 0.043 2 864 2 0 1997 0 

7,984 0.05 ۵ 3.94 0.04 ۵ 1.23 0.03 0 11+ 72 84+ 0.03 0 183 30 12 
8.32+ 0.01 ۵ 3.824 01 ۵ 1.11+ 0.02 0 11+ 0.01 2 82+ 02 0 17 00 
8.672 0.02 6 3.651 4 ۵ 1.094 0.02 0 10+ 07 0 79+ 0.03 0 16023 90 

7.89 0.02 6 4.2+ 0.02 2 1.21 0.03 0 10+ 0.8 0 83+ 02 0 182 0 13 
7,984 0.03 1 3.99+ 0.2 0 1.21 0.04 0 10+) 3 0 81+ 0.03 ۵ 11.9 30 

8.87 7 3.872 0.05 60 1.17 0.05 0 9 6 79+ 0.04 0 17 00 

9.6072 3.673 ) 1 0 1.05+ 0.02 0 9 6 6 764+ 0.03 0 16023 90 

8.32 0.01 61 433+ 0.02 2 1.15 0.02 2 10+ 03 0 80+ 2 ۵ 1133 0 

14 30 17 0 0.03 +764 0 0 )+10 0 0.03 +1.15 0 0.02 +428 ۴ 9.91 
00 166 6 0.02 +73 6 3 +9 0 0.01 +1.0 طچ 0.03 +4.11 6 0.02 8.932 

9.34 004 ۵ 4.002 0.03 2 ۵0.9+ 0.05 0 94 000 6 713+ 002 ۵ 16 90 

8.91 ۴ 4.42+ 0.02 2 1.09 0.02 2 10+ 672 784 0.01 ۵ 17 0 

15 30 1604 ۵ 0.02 +75 2 034 +10 0 0.03 1.3 0ج 0.01 +4.31 ۴ 0.035 +91 
00 16 ۵ 0.02 72 6 2 +9 0 0.01 +0.89 . 20 0.04 +425 6 0.01 9.87 

10.22+ 0.051 ۰ ۰ 4142+ 0.02 0 0.81+ 0.02 0 9+ 01 6 69+ 01 6۰ 15-52 90 

9.32 02 6 4.56+ 0.02 2 1.002+ 0.02 0 9+ 07 6 754 0.02 ۵ 1034 0 

9.45 0.04 ۵ 4.44 0.02 2 1.002 0.03 0 9+ 027 6 72+ 003 0 16 30 16 

9.9+ 0.03 6 4.342 0.03 0 0.802 0.00 ۰ 8 0 69+ 02 ۵ 1554 00 

90 15 ۵ 0.02 67 ۵ 0.15 +89 0 0.00 +0.65 ماج 0.04 +4392 ۰ ۰ 0.011 +10.48 


یکی از عوامل مهم و تأثیرگذار در سس مایونه میزان سفتی 
بافت آن بوده که اين عامل در پذیرش و جلب رضایت مصرف 
کنندگان بسیار موّثر است. بررسی نتایج ارزیابی سفتی نشان داد که 
استفاده از پودر پوست پسته و آرد دانه خربزه به‌طور معنی‌داری میزان 
سفتی تیمارهای سس مایونز را به‌طور معنی‌داری افزايش داد که میزان 
این افزایش در تیمارهای سس مایونز دارای مقادیر :1 و 16 پودر پوست 
پسته و آرد دانه خربزه به میزان بالاتری سفتی را افزایش داد. به‌نظر 
می‌رسد که به دلیل افزایش بیش از حد استاندارد محتوای پروتئینی, 
حضور پودر پوست پسته و آرد دانه خربزه و فیبر و یا موسیلاژ بیش از 
انتظار در فرمولاسیون بوده که مواد روی پوسته در حضور آب موجود در 


فرمولاسیون ایجاد ساختارهای کلوخه‌ای نموده‌اند و سبب سفتی بیش 
از اندازه و نامطلوب بافت سس مایونز شده است. از طرفی نیز کاهش 
خود روغن فرمولاسیون به‌طور فراتر از حد در محصول, بر افزایش 
سفتی بافت دامن زده است. میزان انسجام رابطه معکوس با میزان سفتی 
دارد. با توجه به این که مایونز ماده‌ای نیمه جامد است. انتظار می‌رود 
میزان سفتی و انسجام آن در حد متعادل باشد. نطعطه۸۵ و همکاران 
(۱۳۹۲) نیز در بررسی تأثیر استفاده از موسیلاژ دانه ربحان به‌عنوان 
جایگزین چربی بر ویژگی‌های فیزیکی شیمیایی» رئولوژیکی بافتی و 
حسی سس مایونز کم‌چرب نیز به نتایج مشابهی دست یافتند. آن‌ها 
دریافتند که استفاده از موسیلاژ دانه ریحان نیز میزان سفتی را افزایش 
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و میزان انسجام سس مایونز را کاهش داد. با افزایش میزان پودر پوست 
پسته و آرد دانه خربزه به دلیل افزایش بیش از حد ویسکوزیته و افزایش 
درصد ماده خشک سس مایونز و افزایش میزان پیوندهای درون 
مولکولی و ژله‌ای شدن آن ساختارهای ناهمگنی از پروتئین‌های سس 
مایونز و پوره تخم کدو حلوایی تشکیل می‌گردد که باعث کاهش 


پذیرش کلی 


11 3 
0 روز 30 وه ۱ 0 / ِ 
۳ , 5 رز 60 12 ٩‏ 75 روز 60 
روز 90 ۸ ۷ روز 90 
۳ ۳ ۱ صُ ِ_ 


یکنواختی و سفتی 


پایداری امولسیون سس مایونز می‌گردد در اين راستا نیز تحقیقات 
مشابهی نیز وجود داشت. 11:2 و همکاران (۱۳۸۹) نیز با بررسی 
تأثیر کاربرد صمغ دانه ریحان و دانه مرو بر ویژگی‌های حسی و پایداری 
سس مایونز نیز به نتایج مشابهی دست یافتند که با نتایج تحقیق حاضر 
نیز در توافق بود. 


مالش پذیری 


(مطلوبیت رنگ معمول مایونز و کرمی بودن) قوام 


شکل 6- مقایسه میانگین شاخص ارزیابی حسی تیمارهای سس مایونز در طی ٩۰‏ روز نگهداری 
۰ 1 12۷ 90 مصزس )ماه مفتقصصم زرم ۵ 00ص ممتاه ادن مهو 2۷۵/۵۵۵ 66 ۵۶ مموزنجم‌جه0 4۰ .۲12 


تغییرات جمعیت میکروبی 

با توجه به شکل ۵ در این تحقیق مشاهده شد که استفاده از پودر 
پوست پسته و آرد مغز دانه خربزه به طور معنی‌داری میزان جمعیت 
میکروبی تیمارهای سس مایونز را کاهش می‌دهد (۰/۰۵>). به‌طور 
کلی رشد و بقاء باکتری‌ها در مواد غذایی به عوامل غذایی به عوامل 
متعدد بیرونی مانند فلور باکتریایی» درجه حرارت افزودنی‌هایی که در 
پروسه تهیه مواد غذایی استفاده می‌شود و نیز عوامل داخلی ترکیبات 
ماده غذایی» بستگی دارد. آنتی‌اکسیدان‌های طبیعی معمولا ترکیبات 
فنولیک گیاهی هستند که از منابع مختلف گیاهی به‌دست می‌آیند. 
ترکیبات فنولیک معمولا چندکاره هستند و می‌توانند به‌عنوان عوامل 
کاهنده» (رادیکال‌های آزاد) کی‌لیت کننده فلزات و فرونشاننده اکسیژن 
یکتایی عمل کنند. تحقیقات نشان داده که غذاهای غنی از ترکیبات 
فنولیک با یکسری از خصوصیات فیزیولوژیکی همانند آنتی‌اکسیدانی, 
ضدمیکروبی. ضدجهش‌زایی» بازدارنده اکسیداسیون لیپوپروتئین و 


تجمع پلاکت‌هء فعالیت ضدالتهابی و غیره را درا می‌باشند. گلی و 
همکاران در سال ۲۰۰۵ نشان دادند که پوست سبز پسته حاوی مقادیر 
قابل توجهی ترکیبات فنولیک می‌باشد که مقدار آن در مقایسه با منابع 
دیگر قابل توجه می‌باشد. به‌طور کلی باکتری‌های گرم منفی نسبت به 
گرم مثبت‌ها نسبت به ترکیبات فنولیک مقاوم‌تر هستند که این تفاوت 
شاید به دلیل تفاوت در ساختمان دیواره سلولی آن‌ها باشد. تحقیقات 
متعددی روی فعالیت ضدمیکروبی عصاره گیاهان مختلف انحام شده 
است. از جمله این تحقیقات می‌توان به تحقیق 011۷671120 و همکاران 
(۲۰۰۸) روی اثر ضدمیکروبی عصاره آبی پوست گردو اشاره کرد. در 
این تحقیق اثر ضدمیکروبی عصاره پوست گردو روی باکتری‌های گرم 
منفی» گرم مثبت» مخمر و کپک بررسی شد. نتایج نشان داد که ترکیبات 
فنولیک تنها روی باکتری‌های گرم منفی از جمله باسیلوس سرئوس, 
استافیل وک وکوس اورئوس و باسیلوس سوبتییس اثر ضدمیکروبی دارند. 
در تحقیق دیگر توسط طهانه0۵1:7 و همکاران (۲۰۰۸) که روی 
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خاصیت ضدمیکروبی عصاره سه واریته فندق انجام شد نتیحه مشایهی 
به‌دست آمد. نتایج این تحقیق نیز یافته‌های این محققین را تائید می‌کند 
و نشان می‌دهد که ترکیبات فنولیک اثر ضدمیکروبی بیشتری روی 
باکتری‌های گرم مثبت نسبت به باکتری‌های گرم منفی و قارچ‌ها دارند. 
مقالات زیادی در مورد فعالیت ضدمیکروبی ترکیبات فنولیک گزارش 
شده است. با وجود این سازوکار این ترکیبات به روشنی مشخص نشده 
است. ۳۳۳016 و ۷۷۲2۳6 (۲۰۱۲) گزارش کرده‌اند که اثر ترکیبات 
فنولیک وابسته به غلظت می‌باشد. در غلظت‌های پایین» ترکیبات 
فنولیک بر فعالیت آنزیم‌ها به‌ویژه آنزیم‌هایی که در ارتباط با تولید انرژی 
هستند اثر می‌گذارنده در صورتی‌که در غلظت‌های بالاتر, ترکیبات 
فنولیک باعث غیرطبیعی شدن پروتتین‌ها می‌شوند. اثر ترکیبات فنولیک 
بر رشد میکروب‌ها و تولید سم می‌تواند در نتیجه قابلیت ترکیبات 
فنولیک در تغییرپذیری دیواره سلولی و خروج ماکرومولکول‌ها از درون 


روز ٩۰‏ روز ۶۰ 


سلول نیز باشد. همچنین این ترکیبات می‌توانند با پروتئین‌های غشاء 
واکنش داده و باعث تغییر شکل این پروتئین‌ها و به تبع آن تغییر در 
عملکرد آن‌ها شوند. ۷۲802 60 و همکاران (۲۰۱۱) پس از این که 
تشان دادند که ترکیبات فنولیک مختلف اثرات مختلفی روی غشاء 
استافیلوکوکوس اورئوس دارند. نتیجه گرفتند که ترکیبات فنولیک 
احتمالا یک سازوکار مشترک ندارند و ممکن است که هدف‌های 
مختلفی در ارتباط با اثر ضدمیکروبی آن‌ها وجود داشته باشد. آرد دانه 
خربزه با دارا بودن ترکیبات آت اکنششدانین می‌تواند به مهار اکسیداسیون 
و همچنین اکسیداسیون لیپیدی توسط فلور میکروبی کمک کرده و با 
کاهش میزان شاخص ففعالیت آبی در تیمارهای سس مایونز میزان 
شاخص رشد میکروبی را کاهش داده و نهایتاً باعث کاهش رشد کیک 
و مخمر در تیمارهای سس مایونز به همراه پودر پوست پسته شود. 


(00/۵) 00۵۵۲ 101021 
ره 


روز ۳۰ روز تولید 


تیمارهای سینخن مایونز 


6سست. ‏ کاسست. ۸ات داستته 2[ 


1 استت. ‏ 0] سس 


شکل ۵- مقایسه میانگین شاخص جمعیت میکروبی تیمارهای سس مایونز در طی ٩۰‏ روز نگهداری 
6۰ 0 02۲5 90 مصری ف)صمصاهع مفتقصصمزمصه ۵ 00ص ممتمامرمص اهتماممنصه »عهه 2۲ عط) ۵۶ مموزنوم‌جهه .5 ۲12۰ 


نتیجه گیری 

خطر کاهش مواد غذایی موجود در طبیعت و افزاینش روزافزون 
جمعیت و ترس از عدم جایگزینی مواد مورد استفاده به‌خصوص غذا 
برای انسان» توجه بسیاری از محققین کشورهای جهان را به استفاده از 
روش‌های بیوتکنولوژی به‌خصوص در زمینه صنایع مواد غذایی را به 
خود معطوف کرده است. با زیانی مواد زاید صنایع مواد غذایی و 
کشاورزی می‌تواند در بسیاری از موارده راه‌گشای حل مشکلات کمبود 
مواد غذایی در طبیعت باشد. در این تحقیق از پودر پوست سبز پسته و 
آرد دانه خربزه به‌منظور تهیه سس مایونز فراسودمند رژیمی و همچنین 


استفاده از ضایعات پوست پسته که درصد بالایی می‌باشد. استفاده شد. 
تاکنون در فرمولاسیون هیچ نوع سسی از پودر پوست پسته و آرد دانه 
خربزه استفاده نشده است. نتایح تحقیق نشان داد که استفاده از پودر 
پوست پسته و آرد دانه خربزه به میزان ۰/۱ درصد و ۶ درصد می‌تواند 
به عنوان فرمولاسیون بهینه مناسب جهت تولید سس مایونز فراسودمند 
در این تحقیق پیشنهاد شود. مقادیر بالاتر از تیمار بهینه به دلیل کاهش 
پایداری و افزايش جمعیت میکروبی و همچنین کاهش امتیازات حسی 
سس مایونز توسط ارزیاب‌ها و همچنین مغایرت پارامترهای حاصله با 
استانذارد علی سین مایتز ثبی‌تواند سورد اتفاده قرار گیرد بای با 
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نسبت ذیل می‌توان از آن در فرمولاسیون سس مایونز استفاده کرد. به در مفادیر بالای استفاده در مقایسه با استاندارد ملی تا مقادیر میران ۰/۱ 
طور کلی با توجه به تغییرات خصوصیات فیزیکی و شیمیایی و حسی درصد و ۶ درصد می‌تواند به‌عنوان تیمار بهینه مورد استفاده قرار گیرد. 
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2013(,6۵) با ۳۲۰ ۳۱۱05/۵60 200 ۷۰ مصمصصاهتن) وبا .تمصصلاظ ورگ عامطاتقاط .ها و۷ بک ,۲۱۵0۵822210 ری 2۷۵ اضر 
1647-۰ ,4 :۳۱۵۵۱۱۵0۳ > ۲۵۵0۵ ماه 9660 2۲26 ط۱ 0عهمننصه موتقصصم مه ۵ مهد لمءتصصمدل مه تناما 
۵ وه صیرم0ما افص مه بای طاصهمهعه عصلمه ۵۶ بانلزهنممع۳ (2011) ,۷۲ ,تصصفله یک رلع2ع ٩,‏ .5 بنع0طو۸ اعتصض 
1-۰ :(2)3 ,5۱0۲۵86 0۳۱0 ددع۳۵ 0۴1۳۵۵0 0۵ ۲۱۵۵۱۲۵0۲۱۵ ,6ونقصهه قح صً ماتتادهتاه 
0 11067 1161277 ۵۶ ممصمص‌مم مطا ۵ ممتامیاه۲۲ (2012) ۱۷۲۰ ,تطئلظ یه متصصتهعن ,۱۷۲ بتصه۷:2 ,۷۲ ,طم220ه12وض 
21-1۰ ,11 ,۱۷۵۱۱۵۸ ۵0۱۱ 56۵6۵ ۳۵۵۵ 0۴ 0۵ ۲۳۵۵۵ رموتقصهه قح صاً مابتاوهاناه 12 ۵ قه صهه همعط ۶۳0 
لت حهعع0صد ره صفوعصهیه ها 60)هلمصه:1 ومتط‌ماوتم که ممتام‌نلميم هه مملاه۷ 2۵1 2002(۰) ,۷۲ مصهتطاو1 ت12 
۰ 212 10511016[ 
۱۵۷-۵ 0۶ جمتاما0م مط) ها متحصتحط 12 ۵ قح ما10 660و ممافمهصط ۶ه عفد 1 2016(۰) ٩۲.‏ ,2۵۷۵۳۵2۵۵ 204 ,۲۱ .0 بطاع۲۱۸۵۳۵۷6 
۵ 0۴ 0۵۳۱۱۵ ۵0۵۲۱6۲۲ تالم لحقص معط ۶ دمتافتهامدتههه ۷۵ مهن مه 0۷۵ه)صهتاهن ۵ «جتای فطل 0صه وععلدم 
23-5۰ :(35)13 ,16610710108 0110 96۱61۱66 
٩2120 ۵‏ مه ممبیهه موتقصصمرمصظ ۵ رومامزمامتمز۲ (2002) بصقع ۵۶ طمتدموم لمزیافن4صا مه ولعهل‌صهاو ۶ه مابطتا8ع] 
۵۲۹۵۰ 1] :191۳ :هنهک رصمتوز۲۵7 200 ,2965 مظ 191 .05مطاموص )وم فصه فصمتاه011ع۵ 


40 224 وولهمم۱۷]۵۲0 .2454 270صهاو لقممته۲ 2015(۰) صقی ۵ طمتحعوم! لهتتونمما مه فلتهلصهاد ۵۶ مابطتافما. 


۹ 69) 20 وعتناا2ع۳ -9918825ع:1 


مامح که فتممنتامجی فصمتتمنه مصصمو ۵۴ مم0۵/۵2۵۵02۵ 2000(۰) .ظ .ظ بقت0ظ ,لا مصلهتهلا ریگ ,مام۱۷ ب۷ معصهزلض1 . 


4( 6804 ,۵ ۳۵۵4 2۳1۱6۱6 60۲6و و0۵ .قلععو ‏ (522 -۵۸۲ ۱۵۳4 مامحصوتجصنمتت) 
16/50308-8146)99(00209-5 10۰10 /۱۱05://001.0۲8 


معط صا عممام۲۵ )12 ۵ ممتاه070112. (2005) یک ۴ پجب ۱۱۵2 مصم ربقصفلهد. ۲ بلقمه]۱۷ ,۱۷ ,م۸902 ,۷ ,۷۲ وه 02۳0 هفلنانآ.. 


5)12(2633-0۰ ,۵612165 ۸۴۵۵۱۱۵0 0۳0 عاعفط 0۴ 0۵ ۸۵۹۲۵/۱۵۱ .ععاههن هه ومد ۲60۵660 ۵۶ طمت۵۵ 2۳0۵0 


عنص ج مه ملد متطمهافنم عصتوها ممتامالمم اوممطمی گم باه باتاطنومع۳ (2012) بک صهلممصصطیه ۷ .۲۲ رصهتاملهله]۷ .. 


24-۰ :41 ,)۲۱6۵1 0۶ 500001 ۷۵20 .۷۵۵66 «انامم مه صئلد متطععافنم 0۴ 


٩9۲]۵۵86 07‏ ۲6900886 01 2010.15 ,> .ظ با۸۳۵۵0 220 ۷ .0۰ .۸ ملامصصهو ۱۷ .۲ مصعتعظ ۵ رویط بتاملللهواه]۷ . 


-۳))۵6://01.0۲8/100.10016/50260 269-271۰ :56 ۱2و ۲۵0۵ ۵۴ ول .عاناهوزه عیام )مه تقطمتاعصیظ معتاع۲ ها 
8774)02(00265-0 


موه مهن قمع متلهتان وم 11278660 فصنامتع ۵ عفیا مط 0۴ ۳۲۲۵۵۲ 2008(۰) یک رصهع۲۲ .۲ رلفه ۲21016210 رل روعاصع]۷ . 


۵ ,7 ۹ .14:299 :یعها1۵ع 1 000 5616۱۱66 ۲۵۵۵ .0۲6۵20 0۴ 


0 ۵۳08 ما متتطمای! ما م0ععو 0ص آهعه متقمجهما ع2009(۰۸001) م۸ رلکلهصطهنه۲ رل رصقلاهاه؟ یه بتفه‌طاطظ بیان بتطو‌طاوع۷ . 


۵۲ ۵۱۱ ۱66۵1۱۵01۵8 00 21۱68عک ۸۵۳۱۵۱۵/۵۵ روعتاهلعامهتمطاه آهعنوم0۱عط: مضه مبلهب لقعمتاتنه فا 1۳20۲0۷۵ 
69-۰ ,.46 ,۲۵50۷۲665 


۰ )0۲0000 لته نوخ 2010(۰) ۰ ممصمصممصد .ععتادتاها و معبمانه‌تتوظ ۵۶ وتا 
م۵ 0 وملافزتمامه تفه امنماومی 4ص لهعزوما۵مط ,(2012) هر صهیلطه۷ بلط صملعدمک یه ,۲6۱2۵0 تملهم۷ . 


.06151201 18] 3)۵(:64-55 رجوها0ع 1 ۵۳۵ 566166 ۲۵۵0 ۱ ۱۵۵۵۵۱ 0۴ 0۱0۵ بحناع 8و عصتصتداصمن 


مج لدمتصعطممدرطام که ممتاهع 18۷6۵ 2006(۰) .تمعلقطه وظ رصفطعم0 ۱۷۲216۱22 ,۷ ٩۵22۷1,‏ ,1 مصهمطو۱۷]۵ امصصفطم۷ .. 


16610۳101081۰ 00 6766ی ۶۵۵۵ ,1206هحصقحط صتاه منط‌هافتن صمعتع ۵۶ دمت۳۳0۵۵ 800501 


۵ (10۱۵عم۴ مطا ۵۶ دوصتلعع۱۵6ظ ,۵11 ۵۶ عمعتا۵و 2 قه 56608 ممافحظ تصهطع‌مطک .(2007) یه رگتعقطو مه ده بلهزها . 


(صفلوع۲ م) :61-71 ,1۳22 بصقطمنام) بمصهه صقطمام) .الفهب تن ۸2۵240 متصصهاو1 ,۳۵۵0 و۵0 


فلماه مه منطممتعمه هدام رلهء‌تهمطهمم ردام من متام( 9660 ممافحط ۵۶ ]61160 1۳6 .2018 ,۲8 ,اهعتصلد بهط.۱۷ رت2020ععا . 


مج متاانهتبهه رعصتمعصلعصظ ذت) ,ماهنت و۵ وعصعععگصم امعمتمصعاصا 310 رلهععه علقوصهو که وعتات2۳۵۵6 
٩012-۳۱ ۰‏ ,اصمجصمم1 ۴۱۸۱ 

رعامصعطاح 1021 .(2009) بخ .ل قمع 20 با ,مطصاتعاوظ بیظ ,رفظ ویک .۳۲ ) بآ مقتلم۳۵۳۲ بیظ م9002 میگ ]0۵1۱۷6۵1 
0 .]6۵0 6۵1 ماقصهتعمظ00 ۵۴ 2011۷1069 16212 مصهاعت ؟) یماهس ۵۶ انامه اهامامتعتصتامح مه لمتاصهاهم )مه «متاصه 
7 /۸05://001.0۲8/10.1016ظ .393-397 و80 رامع 


22. 


قورچ بیگی و همکاران / استفاده از ضایعات پوست پسته و آرد دانه خربزه در غنی‌سازی سس مایونز کم چرب عملگرا و ... 


1 2008(۰) .۸۵ .1 بهتل16ع۲ 20 با رمططا اف ری ,ماصهظ ویک .۲ .) .1 به۲۵11611 ورگ .1 ,۱۷۱۵125 ری مهعتا0و وب[ وطاقتله011۷7 
0 ۲۵۵4 001۷۵۲۹۰ (ب م۵۵۱۵ ویرا«رن)) اصاه مق معط اه ومت1 2007 آهزطامهتصتامه کصه م0 دمتاصه مه مصم)تدممجومع 
10.2.02 [/1۵5://01.0۲8/10.1016) 1801-1607 :46 ,جوما0ع 102 00۱۱6۵ 

۵۵ ۲۵0۱0۵۵0-12۲ 0۶ م۳0۵۵( 0فص۵و لمح ۲۳۷۹1۵۵0۵2 ,(2015) .۲ .۷ ما بلط .۷ مط رظ بهاصناعتا۳ 
6(۰) ۵2۰ ۸8۵۳۱۵۵۵۲۵۰ ۵0 ۳۵۵0 ۵۴ ۱۱۵ دعنحتتطظ روعتا نج صیاع-هطمتهاه هه طمنداه عم ط6 0عتدم۵م فصمتاه011۴8۲۱] 
463-۰ 

ب‌تهاو رم 0120012760ع-0۵1 0۴ 611601 1۳06 .(2012) .هر .)نامک یک ,۷۵۲و۵ص12 ,۷ ,تصحتطه 1 ترمطه۱۷]22 یک بلعفططف] 
دوع 20 )1۵ ۲۵00۵0 ط مونقصمم هه ۵ فمتاهمم۳ج 0۲قصمو مه لهمتدردام فطع صم فعاتتاههاناه 2 مه دنام مه صقطاصقد 
۶ لوه۷ ۲۵ ۲۵۲۵۵۱۹۱ - «ع0امصدامع ]۰ هه رطم‌تهعفمک رممممزهو ۵۶ «تادتصتا - مهن بفتفمط 1 بانط مد عصتصتهتصمی 
0۱۲0۵68٩, ۰‏ دمک لهعنها 4ص عتبهانم‌تبيه ۵۶ بهانمه۳ - ممططوه]۷ 

۰ هه تمرم فتامم ۵۶ دمتاهممم لهع1ع ۲۳۵010 24 9۵8901۷ 2003(۰) ۸ رقاومک عک .1 بقطع۲۵ وبا ,فعناع1۴۵0۲1 
4 ۵ 0 .232-235 ,4 ,47 ,۲000/عصناعطه لا 

۶ نامهتم نودام م4صه ممتالدمم‌جصمی تحمتصعطل ۵۶ صمتنهتد۲۷ 2006(۰) ۲ رعتقطعظ مضه .ه بتامطهمک .۲ بنتطقطه 
0۵۵ :011 ولععو عتمطا ۵۶ ممتافصتصماع 0ص2 ف0ععو ممممصصاون ]۱۷ مصج ومامله)صهت رامیت رعمامصعاه ۷۷ صهتمه] 
۰ 1 :(20)5 .1661071010 0۵0 5621۱66 ۸۵۲۱۵۲۵ 

40 «ممممته حمتاممتاه وم مملاهعنصمو قمع ممتامهتاه 01 611601 م1 .(2015) .9 .0۳۵12101 ص22 ۱ ,1 هصصصهطمتط 
۸ 1396 .مه ۶ه ب«عمامصطهع1 مج ومصعنه5 ۲۵۵۵ ,۵00۷06۲ 0ععفص1 ۵ ماه عتامصفطاه ۵۶ وصنمممصمی و۷۵ام2م1ه 
۰*-14)67(:11 :[20211[00618 

۵۲00۱۵10-0 0مهمتصمزن طف گم ماه 00020۷۵ ,(2010) بط مصعوطا0مهل ریق .لا مصعفاعزط .ثلظ مقهقصم۵۲ 
٩21205 ۰۲۵۸۵ 56۱6۱6۵ 166171010: 112: 476-487. )۱۵5۹://01.0۲8/ 100‏ 

0 مبلد۷ امممتاتمنه عمته‌صمطمه عم بط رتقامنل اصهلنمتاصه قه ععقمهمم ممهتم مصز۷۷ 2013(۰) ۱۷۰ ,220 رنه ,15688 
,5 . 336-7 . :138 ات0۵ .۵00 بعصلووعت .. مقلدو .. مصه... اسهمرا ...۵ .ناماما عصه؟ 1۳۵۲0 
8 6/0 008://001.072/10.101 

6 ۹20۹286۰ مامتان ۵۶ دمتادتمامد هه زاللدتان مصصمی وم صمتا20 لقع 9660 ۱۷۵108 ۵۶ ۲۶۲6۵۲ .(2004) ۸۵۰ 9۰ ,۱۷۷168 
1 1005://001.012/10 .426 -84:423 رتست هط 0۳۳۵۵۵ 

عمط - عجرم افص را فصتامم‌جومع قمع رمک ,(1995) بآ نک باام]67ط9 220 ۷ .۷ ,عط2 ۷۷ .لا .1 مطاعهمصا رت .9 ,۷۷۷۱110 
248-7۰ :596 .۱۷۲۵۱660۱0165 0۶ صمز)هلنامنصد]۱۷ صرح امتاجمن) تفا .عمصمهمممع0 عه ان هه اصمصصمماعبع0 

۶ 0011626 10۲020 روتععطا ۷۵۵ .عصممعطفجط معلماننطه عم میهتوهناه مه ۷-۵۲۵ متطمهاوزظ 2010(۰). ه ب) ,عاع61 7۷ 
۷ مها هملد رو مامصطمع 1" مه وععصملهه آهعنانه‌تهخ 
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۶ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۱۸ شماره ۴. مهر - آبان ۱۴۰۱ 


